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introducción 



La perdiz es un ave silvestre, aunque también se cría en cautividad, de la 
familia de las faisánidas (Phasianidae). En España las principales variedades 
son la perdiz gris (Perdix perdix) y la perdiz roja (Alectoris rufa). 

En la zona del Valle del Jerte se abaten perdices junto a otras piezas de caza 
menor como: zorzales, palomas torcaces, zorros, conejos y tórtolas. 

La carne de la perdiz es muy apreciada y sabrosa, precisamente con su carne 
elaboraremos una terrina. 



descripción 



La terrina es una elaboración clásica en Francia, siendo habitual que muchas 
familias preparen en latas las terrinas para todo el año. 

La terrina que vamos a elaborar será una preparación al cincuenta por ciento 
de carne de perdiz (troceada gruesamente) e higaditos de ave (pollo) a la que 
añadiremos trufa (Tuber melanosporum). La ración de terrina la 
complementaremos con un poco de coulis de frambuesa y unos pistachos 
troceados. 

La denominación completa del plato es: 

Terrina de perdiz con coulis de frambuesa y pistachos 



ingredientes 



Receta para 20 personas 

• 4 perdices 

• 500 gr. de higaditos de pollo 

• 300 gr. de lonchas de bacon 

• 10 gr. de trufa (tuber melanosporum) 

• 5 el. de brandy 

• 30 gr. de manteca de cerdo 

• 2 huevos 

• Tomillo 

• Pimienta negra 

• Sal 

• 20 pistachos para la presentación 

• 20 frambuesas para el coulis 



elaboración 



En la elaboración de este plato podemos distinguir varias fases: 

• Limpieza de la perdiz 

• Preparación de la mezcla 

• Preparación de la terrina 

• Cocción y maduración 

• Montaje del plato 



limpieza de la perdiz 



Primeramente quitaremos la cabeza, las patas y las alitas. Cortaremos los 
muslos, le quitaremos la piel y los deshuesaremos. Evisceraremos la pechuga y 
haremos lo mismo que con las patas. Podemos aprovechar el cuello, las alitas, 
la carcasa y los huesos de las patas para hacer un fondo o un consomé. 



cuello, alitas, carcasa y huesos < 

para un fondo 





preparación de la mezcla 



Troceamos la carne limpia de 
perdiz de manera gruesa para 
conseguir una mayor textura. 

Limpiamos los higaditos de 
pollo y los troceamos 
finamente. 

Picamos finamente la trufa. 

En un poco de manteca de 
cerdo rehogamos los trozos de 
perdiz, añadimos los higaditos 
mezclándolos bien con la 
perdiz. Añadimos la sal, la 
pimienta negra molida, el 
tomillo y la trufa. 

En un bol batimos los huevos. 




Por último añadimos el brandy, mezclamos 
bien y retiramos del fuego. 

Cuando la mezcla esté templada (para que 
no cuajen los huevos) la incorporamos al bol 
y lo mezclamos bien. 



Variantes: podemos 
utilizar otra combinación 
para aromatizar la 
terrina , basada en una 
mezcla de bayas de 
enebro, pistachos y 
nuez moscada. 

También podemos 
utilizar Tuber Indicum 
pero teniendo en cuenta 
que son menos 
aromáticas que la Tuber 
Melanosporum. 




preparación de la terrina 



Con las lonchas de bacon 
forramos la terrina, 
posteriormente echamos 
la mezcla, la aplastamos 
un poco con una cuchara 
y cubrimos la mezcla con 
más lonchas de bacon. 



cocción y maduración 



Tapamos la terrina y la 
colocamos al baño maría 
en un horno precalentado 
a 180° C, el agua la 
echaremos caliente. 

La terrina estará lista 
entre 90 y 120 minutos de 
cocción. 

Deberemos vigilar que el 
agua no cueza 
demasiado, añadiendo 
agua fría si fuese 
necesario. 




Una vez terminada la cocción, dejaremos enfriar la 
terrina y la pondremos en la cámara durante dos 
días (48 horas), pasado este tiempo estará lista 
para ser desmoldada y servida en raciones. 



presentación 



Pasado el tiempo de maduración desmoldaremos la terrina, la racionaremos y 
la serviremos fría. 

En un lateral del plato pintaremos, con una brocha ancha mojada en coulis de 
frambuesa (frambuesas pasadas por un colador), una línea. En el hueco libre 
pondremos una ración de unos 50 gramos de terrina. Sobre el coulis de 
frambuesa colocaremos un pistacho troceado. 

Variante: Para un aperitivo podemos hacer otra presentación, colocando un 
trozo de terrina sobre una tostada de pan tipo melva. Encima pondremos unos 
trozos de frambuesa y trocitos de pistacho. Con un rallador fino -tipo 
microplane- rallaremos pistachos y nuez moscada y pondremos dos líneas 
finas paralelas a la tostada. Para trocear la frambuesa sin que se deforme y 
salga su jugo al trocearla, lo mejor es congelarla y posteriormente trocearla con 
la mano. 

Ver fotos en páginas siguientes 
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